Turşu by Göksel, Ali Esad
r-r_ ÇiÇpl 1^0 b
Winter Flavours Pickles
Geçmiş yıllarda, özellikle büyük konaklarda turşu kurmak, 
hane halkı için hoş bir telâşeydi.
The pickling season used to be a busy but eagerly anticipated 
event on the household calendar.
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Sanıyorum 10 yılı geçti. Ha­
rika bir ilkbahar başı kürsü­
den bir iki kişi öğrencilere 
proje yaptıracağımız Küçük 
Ayasofya civarına bakmaya 
gitmiştik. Yeri gelmişken, 
Küçük Ayasofya Camii’nin 
mimarî özellikleri itibarıyla 
İstanbul’un en ilginç tarihî 
yapılarından biri olduğunu 
belirtmek isterim. Aynca Mi­
mar Sinan’ın Sokullu Meh­
met Paşa Camii, hemen ya- 
nıbaşındaki milli mimarî dö­
nemin ürünü Tekke ve hâlâ 
keşfe muhtaç Kadırga Sarayı 
Köşkü bu semtin gizli hâzi­
neleridir. Zaten meraklısı ol­
duğum bu semti değişen bir 
şey var mı diye dolaşırken, 
Kadırga meydanına bağla­
nan sokağın başında ilginç 
bir koku beni yakaladı, ip­
notize olmuş gibi tokmağına 
yöneldiğim de aralık kapı­
dan gördüklerim, bugün bi­
le berrak bir fotoğraf canlılı­
ğı ile gözlerimin önünde: 6- 
7 metre yüksekliğinde taş 
bir deponun içinde devasa 
ahşap fıçılar vardı. Ortada 
bir boşluk, karşılıklı dizilmiş 
8-10 fıçı. Loş binaya yukarı­
dan düşen narin ışık huz­
meleri ahşap bir iskelenin 
üstünde eğilmiş fıçının içini 
elindeki “ahşap kürek”le karıştıran beyaz saçlı, beyaz 
elbiseli, masmavi gözlü bir ihtiyarı aydınla­
tıyordu. Çevik dede, ‘Çemberlitaş Turşucu- 
su’ndandı. Meşhur turşucunun deposun- 
daydık. Çanakkale savunmasını görmüş 
turşucu dede, bize hikayeler anlattı, turşu 
ikram etti. Bu inanılmaz güzellikteki meka­
nı ve dedeyi bir zaman sonra tekrar aradı­
ğımda artık çok geçti. O ilkbaharda hiçbir 
şey kaydetmeyişime hâlâ hayıflanırım.
Çemberlitaş Turşucusu, bugün Orhangazi 
ve Gemlik’te mevzilenen turşu sanayii orta­
ya çıkmadan önce, asır başında doğan, 
1950-60’larda kaybolan şöhretli turşucula­
rın belki sonuncusu idi. 1940’lı yıllarda Be­
yoğlu Balık Pazarında kendi ismi ile turşu 
yapan Artemis hatırlardadır. 1870 ile 1910 
arası 19. yüzyılın büyük konaklarından or­
talığa dağılan personel, kalfa eskileri Teşvi-
11 must have been ten years ago. One wonderful day in 
early spring I and a few  university colleagues went to 
look around Küçük Ayasofya Mosque and its environs, 
where our students were to carry out a project. I  must 
digress here to remark that this mosque is one o f the 
most interesting in Istanbul. Sokullu Mehmet Paşa 
Mosque, the dervish tekke next to it, and the little known 
Kadırga Sarayı Köşk are the other hidden treasures of 
this area o f the city. Wandering around these old 
familiar streets, looking out for any changes, I noticed 
an enticing smell at one end o f the street leading to 
Kadırga Square. As i f  hypnotised I  went over to the 
building from which the smell emanated, and through 
the half open door saw into a high stone store room con­
taining nine or ten enormous ivooden barrels arranged 
in two rows down the middle. Delicate rays o f light fil­
tering down into the shadowy interior illuminated an 
elderly man with blue eyes and white hair wearing a 
white coat. Absorbed in his work, he stood on a raised 
wooden platform bending over one of the barrels, stir­
ring the contents with a wooden paddle.
The old man was working in the depot o f the famous 
Çemberlitaş Turşucusu pickle shop. I struck up a con­
versation and after offering us some pickles he began 
reminiscing. He had fought at Gallipoli. When I 
returned to fin d  the old man in this evocative setting 
whose image was stamped indelibly on my mind, it was 
too late. I still regret missing that opportunity to take 
notes as he talked.
Çemberlitaş Turşucusu was established at the turn o f the 
20th century, before the large pickling factories were set 
up at Orhangazi and Gemlik, and was among the last 
survivors o f the famous pickle shops which mostly disap­
peared in the 1950s and 1960s. Some people will still 
recall Artemis, which sold its own handmade pickles in 
Beyoğlu Fish Market in the 1940s.
Kitchen staff trained in the sophisticated Ottoman Turk-
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kiye cihetindeki evlere turşu yap­
maya gelirlerdi. Haftalık yatılı 
olarak eve gelen bu insanlar evin 
kışlık turşu, salça gibi ihtiaçlarını 
kurar giderlerdi. Daha önceleri 
bütün büyükçe evlerde, konaklar­
da mevsimi gelince turşu kurma 
işi hane halkı için hoş bir telâşe 
o lurdu. Ayşe Fahriye’nin 1884 
baskılı “Ev Kadını” adlı kitabından 
ne tür turşular kurulduğuna, bir 
kısmını seçerek bakalım.
Biberli Lahana Turşusu, Mayalı 
Lahana Turşusu, Kıyılmış Lahana 
Turşusu, Sirkeli Lahana Turşusu, 
Adi Hıyar Turşusu, Sirkeli Hıyar 
Turşusu, Biber Turşusu,
Adi Biber Turşusu, Piş­
miş Biber Turşusu, Ha­
vuç T urşusu , Şalgam 
Turşusu, Enginar Turşu­
su, Bakla Turşusu, Taze 
Fasulye Turşusu, Limon 
T urşusu, Taze Soğan 
Turşusu, Kızılcık Turşu­
su, Balık Turşusu, Kar­
nabahar Turşusu, Reze- 
neli Hıyar Turşusu.
Osmanlı ve Anadolu’da 
turşu ve sirke ayrılmaz­
dı. Bununla birlikte bazı 
turşucular turşuyu sirke 
ile değil de üzüm suyu­
na kurar, sebzeler tur­
şulaşırken bu şıra turşu 
küpünde sirkeleşir.
Sayısız âdet ve gelenek­
ten göze çarpan birini B.Oğuz’dan 
nakledeyim: “Turşuluk, sirkenin 
içine bir tane at nalı ve arpa at­
mak âdettir.”
Bugün İstanbul’da bir zamanların 
şöhretli semt turşucularından bir­
kaç tane ‘hatıra olarak’ kaldı. En 
merkezî olanlarından Cihangir’de 
Firuzağa Cam ii’n den  dönüp  
Çukurcuma’ya kıvrılırken Asrî Tur­
şucusu direniyor. Bulunduğu sem­
te de yakışan bu turşucuyu, bu 
geçmiş zaman fotoğrafını İstanbul­
luların sahipsiz bırakmamalarını 
öneririm. •
ish cuisine in the large houses of 
Istanbul in the late 19th and early 
20th centuries fo u n d  themselves 
unemployed as war and economic 
decline reduced the living stan­
dards of formerly wealthy families. 
They began to make a living  
preparing pickles for private homes 
around Teşvikiye. They used to 
stay in the house overnight for an 
entire week, making not only pick­
les but also tomato paste and other 
preserves for the winter. The pick­
ling season used to be a busy but 
eagerly anticipated event on the 
household calendar.
Pickles came in huge vari­
ety in the past, as we see in 
Ayşe Fahriye’s cookery book 
published in 1884. Among 
the numerous pickles she 
describes we fin d  fou r dif­
ferent recipes fo r  cabbage 
pickle, three fo r  peppers, 
and others for pickled car­
rots, turnips, artichokes, 
broad beans in their pods, 
green beans, lemons, spring 
onions, cornelian cherries, 
fish , cauliflow er and  
cucumbers with fennel. 
Although most pickles are 
made using vinegar or 
lemon juice, some shops use 
sour grape ju ice  instead, 
which is transformed into 
vinegar in the pickle barrels. 
Turkish folklore abounds with cus­
toms and superstitions regarding 
pickles. In some regions, fo r  
instance, it is customary to toss a 
horseshoe and some barley into the 
pickling vinegar.
Of the many famous pickle shops 
around Istanbul just a few  remain, 
such as A srî Turşucusu in 
C ihangir between Firuzağa  
Mosque and  Çukurcuma. Their 
survival depends on the extent to 
which local people continue to 
appreciate the superiority of hand­
made pickles. •
Bugün İstanbul’ da bir zamanların şöhretli semt turşucularından birkaç 
tane ‘ hatıra olarak' kaldı. Bunlardan biri de Cihangir’ deki Asri Turşucu. /
Of the many famous pickle shops around Istanbul just a few remain, such as 
Asrî Turşucusu in Cihangir.
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Turşu için altın sırlar
Golden Rules for Pickling
Bakıldığında herkesin yaparım diyebileceği kadar ko­
lay görünen turşunun sırrı bazı küçük ama önemli 
ayrıntılarda gizlidir. İlk aşamadan başlarsak, turşunun 
kurulacağı kap çok önemlidir. Turşu için cam kava­
nozlar, toprak küpler en uygunudur. Karışık turşu kur­
mak sanıldığı kadar kolay değildir. Birbiriyle uyumlu 
sebzeler seçilmelidir. Hiçbirinin tadı bir diğerininkini 
yok etmemelidir. Domates turşusu için kızarmaya yüz 
tutmuş yeşil domateslerin küçükleri makbuldür. Turşu­
su kurulurken domatesleri bir kaç yerinden çatalla del­
mek gerekir. Turşuların kunılacağı kavanozun dibine 
bir avuç nohut konur. Nohut turşuya ekşilik verir. Diş 
diş ayrılmış sarmısak, maydonoz ve kereviz yaprakları 
turşunun gizli lezzetini sağlar. Patlıcan tur­
şusu, içindeki malzemesi dağılmasın 
diye kereviz saplarıyla bağlanır.
Bütün meyve ve sebze tur­
şularında mayhoş bir tat 
vardır. Turşuya bu may­
hoş tadı koruk dediği­
miz olmamış üzüm 
verir. Mevsim uygun 
olduğu sürece her 
turşuya koruk veya 
koruk suyu konur.
Yeşil ekşi erik de ek­
lenebilir. Turşuya ko­
nan tuzun yeterli olup 
olmadığını anlamak için 
bir yumurta kaba atılır. Yu 
muıta su yüzüne çıkarsa tuz ye­
terli demektir. Turşunun damaktaki 
tadı tuzdur, ama her turşuya mutlaka toz şe­
ker de eklenir. Ekşiyen turşuların üstüne çıkan beyaz 
köpükler üç günde bir alınmalıdır. Turşu kurulan ka­
vanoz ya da küplerin üstüne taş koymak gelenektir. 
Taşın işlevi turşu malzemesinin yukarı çıkıp suyla 
temasını kaybetmemesi içindir. Aksi halde suya değ­
meyen kısımlar küflenir ve çürür. Turşucuları ikiye ayı­
ran bir başka önemli ayrıntı da turşunun limonla mı, 
sirkeyle mi kurulacağıdır. Her ikisiyle de güzel turşu 
kurulur. Örneğin adı sirkeyle anılan “sirkeli biber”, o 
müthiş tadını ve rengini sirkeden alır. Ama “üç günlük 
turşu” denilen ve kısa sürede yapılan turşularda limon 
tercih edilir. Bu türe en iyi örnek lahana turşusudur. 
Her mevsim kurulan ve hemen yenen bu üç günlük 
turşuların çabuk ekşiyip sararmasının sırrı turşu 
kabının sıcakta bekletilmesidir. Rayihası olan tur­
şuların sırrı, bu küçük altın ayrıntılardır.
M aking pickles might seem easy at first sight, but 
success depends on some small but vital details. 
First o f all, the container is important, glass or 
earthenware jars being preferable. When making 
mixed pickles, vegetables must be carefully chosen 
so that the different flavours complement one 
another, and no flavour dominates over the oth­
ers. Tomatoes should be green, on the verge o f  
turning red fo r  the best results, and  the skins 
should be pierced in several places with a fork. 
Place a handful o f chickpeas in the bottom o f the 
jar. These will ferment and lend a delicious sour 
flavour. Cloves o f  garlic, sprigs o f parsley and  
leaves o f celeriac are other secrets o f fine  
favoured  pickles. Aubergines are 
s tu ffe d  w ith  a m ix tu re  o f  
chopped cabbage, carrot, red 
bell peppers, celeriac leaves 
a n d  garlic, a n d  tied up 
with celeriac sta lks to 
p re v e n t them  fa ll in g  
open.
A n o th er  source o f  
f la v o u r  fo r  p ickles is 
unripe grapes or their 
juice. Sour p lum s are 
an acceptable substitute 
fo r  these. To test whether 
the brine is sufficiently salty, 
place an egg in it. I f  it floats 
then there is enough salt. Experi­
enced picklers also add a little granu­
lated sugar. A clean fla t stone slightly small­
er than the mouth o f the ja r  should be placed on 
the top to hold the pickles down below the surface 
o f  the brine. This is to p reven t them  going  
mouldy. Every three days the white scum which 
fo rm s on the surface should be skim m ed off. 
Many people prefer their pickles made with lemon 
juice instead o f vinegar. While pickled green pep­
pers owe their superb flavour and colour to the 
vinegar, the quick “three-day pickles” are better 
with lemon ju ice. Cabbage pickle is the best 
example o f the latter, which can be made at any 
time o f year with whatever vegetables are in sea­
son. So that they ferment quickly, these pickles are 
kept in a warm place.
Remember these hints and your homemade pickles 
will satisfy the most demanding gourmet.
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Kişisel Arşivlerde Istanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
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